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Eine Geschichte endet, eine andere beginnt

Aarberg Die Brennerei Matter-Luginbiihl AG hat das Restaurant Bahnhofli in Aarberg gekauft. Es ist eine Riickkehr zu den Wurzeln - diese sollen

sein. Thren Restaurationsbetrieb werden Ernst Luginbiihl und Peter Jaberg per Ende Jahr schliessen.

Tobias Graden

Oliver und Nicole Matter kénnen
nicht klagen. Sie, die in vierter
Generation die Brennerei Mat-
ter-Luginbithl AG in Kallnach be-
treiben, haben in den letzten Jah-
ren schéne Erfolge feiern konnen.
Thr jlingstes Produkt beispiels-
weise, der Ojo de Agua Dry Gin
(siehe Zweittext), ist dieses Jahr
an den «Swiss Gin & Rum
Awards» zum besten Schweizer
Gin gewihlt worden. Doch nicht
nur qualitativ, auch quantitativ
gings voran: Die Exporte konnten
stetig gesteigert werden, die Pro-
duktion wurde ausgeweitet.

Doch das hat auch eine Kehr-
seite: In der Brennerei in Kall-
nach wird der Platz knapp. Die
Lagerkapazitit ist zu gering. Da-
rum konnten Matters seit linge-
rer Zeit weder Besichtigungen
noch Brennkurse mehr anbieten.
Dabei hatten Matters noch ge-
dacht, der letzte Ausbau im Jahr
2013 werde fiir ihre Generation
ausreichen.

Hinzu kommt: Da die Lugin-
biithl Weine AG in Aarberg per
Ende Jahr in neue Hinde iiber-
geht, ist die Brennerei auf der Su-
che nach neuen Ladenlokalitéiten.

Lebenslanges Wohnrecht

Zur gleichen Zeit fragen sich ein
paar Kilometer weiter ostlich
Ernst Luginbiihl und Peter Ja-
berg, wie lange sie ihre Erlebnis-
gastronomie im Restaurant
Bahnhofli noch weiter betreiben
wollen. Beide haben das Pen-
sionsalter schon ldnger erreicht,
sie sind tiber 70, haben nur noch
an den Wochenenden gekocht.
Wie mit der Weinhandlung be-
steht auch beim Bahnhofli ein ge-
meinsamer unternehmerischer
und familifrer Hintergrund: Aus
der urspriinglichen Firma Lugin-
biihl-Bégli gingen in den 1980er-
Jahren bei der Ubergabe an die
dritte Generation die Brennerei,
das Restaurant und die Wein-
handlung hervor.

Fiir Ernst Luginbiihl und Peter
Jabergjedenfalls kam die Kaufan-
frage von Oliver und Nicole Mat-
ter gerade recht. So kam folgen-
des Geschiift zustande: Die Bren-
nerei iibernimmt das Gebéude,

Oliver und Nicole Matter werden im Bahnhéfli Aarberg ab nédchstem Jahr Direktkunden bedienen. Reto Probst

Gin mit Dieter Meiers argentinischen Brombeeren

An einem Freitagnachmittag rief
eran. Stellte sich vor. Oliver Mat-
ter unterbrach ihn: «Ich weiss
schon, wer Sie sind, Dieter
Meier.» Der Kimnstler, beriihmt
geworden als Stimme der Schwei-
zer Elektro-Pioniere Yello, ist
mittlerweile auch als Agrarunter-
nehmer in Argentinien titig. Er
produziert vor allem Rindfleisch,
aber auch andere Erzeugnisse
und Wein. Ein Gin fehlte ihm
noch im Angebot, und deswegen
rief er an einem Freitagnachmit-
tag in Kallnach an.

Meier ist nicht die erste Be-
rithmtheit, die mit der Brennerei
Matter-Luginbiithl zusammen-
arbeitet. Mansinthe, ein Absin-
the, der in Zusammenarbeit mit
dem Rockmusiker Marilyn Man-
son entstanden war, ist schon seit
2007 auf dem Markt. Er ist nach

wie vor ein wichtiges Produkt fiir
die Brennerei, nicht zuletzt hat er
ihr den Eintritt in den US-Markt
ermdglicht. Dieter Meier also
wollte einen Gin, und er wollte
«sein» Argentinien in diesem Gin
drin haben. Meier erzihlte von
einer Brombeerenplage in seinem
Rebberg. Vieles hatte er schon
probiert, doch er wurde die Stau-
den nicht los. Die chemische
Keule kam nicht in Frage, denn
Meier produziert Biowein. Wa-
rum nicht aus der Not eine Tu-
gend machen?, dachte er sich da-
rum.

Dieter Meiers Gin, benannt
nach seinem Gut Ojo de Agua, hat
nun eine ganz eigene Note. Sie
stammt in erster Linie von den
Brombeeren. Diese werden in Ar-
gentinien geerntet, eingefroren,
ins Seeland geschickt und fiir den

Ginverwendet, ebenso die Zitrus-
schalen und weitere Zutaten. Der
Ginistkein blosses Labelprodukt,
auf dem zur besseren Vermark-
tung Meiers Name prangt. Mat-
ters fabrizierten mehrere Prototy-
pen, jedes Mal kam Dieter Meier
ins Seeland und testete sie, bis die
Rezeptur gefunden war, die alle
Seiten zufriedenstellte.

Warum Dieter Meier seinen
Gin nicht in Argentinien herstel-
len lisst, wissen Oliver und Nicole
Matter nicht genau. Doch offen-
bar hat sich ihr Qualitdtsbewusst-
sein bis nach Stidamerika herum-
gesprochen. Folgt nun eine
nichste Zusammenarbeit mit
einem Prominenten? Oliver Mat-
ter zuckt mit den Schultern und
sagt: «Keine Ahnung. Wir suchen
solche Kooperationen ja nicht ak-
tivs tg

dem Wirtepaar wird lebenslan-
ges Wohnrecht eingerdumt. Am 1.
Juli wurde die Liegenschaft iiber-
schrieben, auf Ende Jahr wird das
Restaurant den Betrieb einstel-
len.

Das Erbe sichtbar machen

Der 1. Juli ist fiir das Unterneh-
men ein historisches Datum: Auf
den Tag genau vor 100 Jahren
kam der Firmengriinder Ernst
Luginbiihl-Bégli von Miinsingen
nach Aarberg, an diesem Tag ver-
legte er seine Schriften. Er pach-
tete das Restaurant Kreuz und
arbeitete in einer Mosterei, be-
vor ervier Jahre spiter selber das
«Bahnhofli» {ibernahm, wo er
auch die Produktion von Marti-
nazzi unterbrachte. Das Haus et-
was weiter nordlich, die heutige
Weinhandlung, kam erst spéter
hinzu. Fiir die Brennerei ist die
Liegenschaft denn auch ein
Gliicksfall: «Wir kénnen darin

unsere Geschichte sichtbar ma-
chen», sagt Oliver Matter.

Das als erhaltenswert inven-
tarisierte Gebiude wird im Rah-
men der Moglichkeiten umge-
baut werden. Der Keller soll als
Lager dienen, ein Warenlift die
Stockwerke verbinden. Im ers-
ten Stock entstehen Birordum-
lichkeiten, im zweiten befindet
sich wie bisher die Wohnung von
Ernst Luginbiihl und Peter Ja-
berg. Im Parterre, wo jetzt das
Restaurant ist, entsteht ein La-
denlokal. Es soll das Erbe der
Brennerei angemessen verdeut-
lichen. Das Martinazzi-Stiibli,
das bereits zum Jubildum des
Aperitif-Longsellers reaktiviert
wurde, wird ins Ladenlokal in-
tegriert, ist es doch quasi iden-
tisch wie bei seiner Einrichtung
im Jahr 1947 erhalten. Abgeris-
sen wird der angebaute Gebau-
deteil mit Garage, Waschhaus
und dem alten Bierdepot. Auf
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dem frei werdenden Raum gibt
es Parkplitze.

In Kallnach entsteht so freier
Raum, zumal der Schweizer
Markt von Aarberg aus bedient
werden wird. Dort bleibt natiir-
lich die Brennerei bestehen so-
wie die Abwicklung des Exports.

In der Nische bleiben

Das Wachstum der Brennerei hat
auch mit dem Aufkommen einer
Barkultur (nicht zuletzt in den
USA) zu tun, die alte Rezepturen
wieder schitzt. Das bestverkaufte
Produkt der Brennerei Matter-
Luginbiihl ist der «Gran Clas-
sico», ein Bitter, dessen Rezept in
Turin im Jahr 1864 entwickelt
wurde. Hinzu kommt der Trend
in der Gastronomie, Alternativen
zu grossen Marken anzubieten,
um sich differenzieren zu kén-
nen. Auch das kommt der Seelén-
der Brennerei entgegen, kann sie
doch beispielsweise Martinazzi

im neu entstehenden Ladengeschift erlebbar

als Alternative zu Campari anbie-
ten. 70 Prozent der Produktion
aus Kallnach geht in den Export,
und trotz der gestiegenen Nach-
frage will die Brennerei ihrer Li-
nie treu bleiben und alle Ingre-
dienzien selber verarbeiten.
Sechs Angestellte sind im
Unternehmen beschiftigt, sie tei-
len sich 500 Stellenprozente. In
den letzten Jahren wurde das Sor-
timent bereinigt: Die Matter-Lu-
ginbiihl AG konzentriert sich auf
hochwertige Nischenprodukte,
die Produktion von so genannter
«Literware» wurde eingestellt.
Einen Verkauf iiber die Grossver-
teiler erachten Oliver und Nicole
Matter dafiirin der Regel nicht als
geeignet. Matter-Produkte gibtes
bei ausgewihlten Wiederverkau-
fern - und ab nichstem Jahr im
«Bahnhofli« in Aarberg.

Ein Video zur Absinthe-Produktion
www.bielertagblatt.ch/matter



